
 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

手羽元 

砂肝 

ムネ 

ササミ 

モモ 

手羽先 

きも 

美容ビタミンともいわれるビ

タミン B2 が豊富。噛み応え

があり、旨味が強いのが特徴 

肉類のなかでも特に高たんぱ

く・低脂肪の部位です。 

脂肪が少なく高たんぱく。 

カロリーを抑えたいときに 

おすすめ 

腕の付け根部分。 

ジューシーでさっぱり

としています。 

手羽元のさらに先の部分。

コラーゲンがたっぷり 

脂肪はほとんどなくた

んぱく質や鉄、ビタミン

B12などが豊富。 

免疫力の低下を防ぐビタ

ミン Aの含有率が飛びぬ

けて多い部位です。 

一
羽
ま
る
ご
と
い
ろ
ん
な
部
位
を

食
べ
ま
し
ょ
う
！  

 国産鶏種は、日本国内で育種改良された鶏のこと。 

種の管理が出来るので、国内で生産し続けることができ

ます。 日本の気候風土に適応した丈夫な鶏の開発や、

日本人好みの鶏に改良することもできます。 

市販の国産鶏肉の 98％は海外で育種改良された 

原種鶏のヒヨコを輸入して育てている外国鶏種です。 

早く大きく育つことに重きをおいた鶏種で、海外から

継続的に購入する必要があります。  

国産鶏種
．
と国産鶏肉

．
はちがいます！ 

鶏は暑さにとても弱いの

で、風向きや水などのチェ

ックが欠かせません。 開放

的な鶏舎で昼は日光が差し

込み、夜は真っ暗になりま

す。55 日以上かけてゆっく

り健康に育てています。 

 

抗生物質や抗菌剤は使用

しません。  鶏を出荷した

あと、鶏ふんを 1 か月発酵

させ悪い菌を断ち切って

から新しいヒヨコを入れて

います（オールインオールア

ウト）。 しっかりと空舎期

間を設けることで無投薬飼

育を可能にしています。 

充分な運動スペースがあ

り、走り回っているから身

がきゅっと締まったしっか

り旨味のある肉質です♪ 

遺伝子組み換えでないトウ

モロコシ、飼料米などを与

えています。 
動物性タンパクのエサを与

えていないので臭みがあり

ません。 

健康な鶏に薬はいらない 

 

歯ごたえがあっておいしい！ エサの中身はすべて明らか 

のびのび育ってます 

食べ方紹介 

※ 国産鶏種ってなに？ 


